University of South Florida (USF) M3 Publishing

Editörler
Dr. Levent Altınay
İşletme Fakültesi, Oxford Brooks Üniversitesi, Birleşik Krallık
Dr. Osman. M. Karatepe
Turizm Fakültesi, Doğu Akdeniz Üniversitesi, Kıbrıs
Dr. Muharrem Tuna
Turizm Fakültesi, Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi, Türkiye

DAHA İYİ BİR DÜNYA İÇİN TURİZM
SAYI 2

ISBN 978-1-955833-10-3

https://digitalcommons.usf.edu/m3publishing/vol16/iss9781955833103/9
DOI: https://www.doi.org/10.5038/9781955833103

Duran and Bilim: New trends in gastronomy and its effects in tourism

Editörler
Dr. Levent Altınay
İşletme Fakültesi, Oxford Brooks Üniversitesi, Birleşik Krallık
Dr. Osman. M. Karatepe
Turizm Fakültesi, Doğu Akdeniz Üniversitesi, Kıbrıs
Dr. Muharrem Tuna
Turizm Fakültesi, Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi, Türkiye

ISBN 978-1-955833-10-3

* Yazım hataları, telif hakkı olan materyaller, teknik ve içeriksel hatalardan yazarların
kendileri sorumludur.

© USF M3 Publishing 2022
This work is subject to copyright. All rights are reserved by the Publisher, whether the whole or
part of the material is concerned, specifically the rights of translation, reprinting, reuse of
illustrations, recitation, broadcasting, reproduction on microfilms or in any other physical way,
and transmission or information storage and retrieval, electronic adaptation, computer software, or
by similar or dissimilar methodology now known or hereafter developed. The use of general
descriptive names, registered names, trademarks, service marks, etc. in this publication does not
simply, even in the absence of a specific statement, that such names are exempt from the relevant
protective laws and regulations and therefore free for general use. The publisher, the authors and
the editors are safe to assume that the advice and information in this book are believed to be true
and accurate at the date of publication. Neither the publisher nor the authors or the editors give a
warranty, express or implied, with respect to the material contained herein or for any errors or
omissions that may have been made. The publisher remains neutral with regard to jurisdictional
claims in published maps and institutional affiliations.
This imprint is published by USF M3 Publishing, LLC
The registered company address is: University of South Florida, 8350 N Tamiami Tr, Sarasota, FL
34243 USA.

University of South Florida (USF) M3 Publishing

Yardımcı Editörler
Dr. Alaattin Başoda
Turizm Fakültesi, Aksaray Üniversitesi, Türkiye
Dr. Seden Doğan
Turizm Fakültesi, Ondokuz Mayıs Üniversitesi, Türkiye
Dr. Muhittin Çavuşoğlu
The W. A. Franke İşletme Fakültesi, Kuzey Arizona Üniversitesi, Amerika Birleşik Devletleri

Editör Yardımcıları
Gökhan Şener
Turizm Fakültesi, Necmettin Erbakan Üniversitesi, Türkiye
Basak Özyurt
Uygulamalı Bilimler Fakültesi, Trakya Üniversitesi, Türkiye
Sinan Baran Bayar
Sosyal Bilimler Enstitüsü, Kırklareli Üniversitesi, Türkiye

ISBN 978-1-955833-10-3

https://digitalcommons.usf.edu/m3publishing/vol16/iss9781955833103/9
DOI: https://www.doi.org/10.5038/9781955833103

Duran and Bilim: New trends in gastronomy and its effects in tourism

Gastronomide Yeni Eğilimler ve Turizmde Etkileri
Gülsün Duran1 ve Yasin Bilim2
1

Sosyal Bilimler Enstitüsü
2
Turizm Fakültesi
Necmettin Erbakan Üniversitesi, Türkiye

Özet
Gastronominin turizm alanındaki etkisi herkes tarafından vurgulanan bir konu olmuştur. Bu
bağlamda gastronomi turizmi son dönemlerin en popüler araştırma alanlarındandır. Özellikle
kültürel, tarihi ve ekonomik boyutları ön plandadır. Ancak, gastronominin hızla gelişen farklı
yönleri tam olarak turizm alanında yer bulamamıştır. Gastronomi alanındaki yeni eğilimlerin
turizme etkisini değerlendiren bu çalışmada, gastronominin yeni alanları ve turizmdeki yerleri
tartışılmıştır. Çalışma, teorik bir yaklaşımla geliştirildiğinden, literatür ve farklı ikincil veriler
çalışmanın çerçevesini oluşturmuştur. Yapılan incelemelerde, yeni eğilim olarak incelenen
konuların turizm ile ilişkilendirilebileceği, yeni ürün konseptleri ve ilgi çekici yönleri ile
destinasyonlarda çekicilik olarak kullanılabileceği sonucuna ulaşılmıştır.
Anahtar Kelimeler: turizm, gastronomi, yeni eğilimler

New Trends in Gastronomy and Its Effects in Tourism
Abstract
The effect of gastronomy in the field of tourism has been a subject emphasized by everyone. In
this context, gastronomic tourism is one of the most popular research areas of recent times.
Especially its cultural, historical and economic dimensions are at the forefront. However, the
rapidly developing different aspects of gastronomy have not found a place in the field of tourism.
In this study, which evaluates the impact of new trends in gastronomy on tourism, new areas of
gastronomy and their places in tourism are discussed. Since the study was developed with a
theoretical approach, the literature and different secondary data formed the framework of the study.
In the examinations made, it has been concluded that the subjects examined as new trends can be
associated with tourism and can be used as an attraction in destinations with new product concepts
and interesting aspects.
Keywords: tourism, gastronomy, new trends
Recommended Citation: Duran, G., & Bilim, Y. (2022). Gastronomide yeni eğilimler ve
turizmde etkileri [New trends in gastronomy and its effects in tourism]. In L. Altinay, O. M.
Karatepe, & M. Tuna (Eds.), Daha iyi bir dünya için turizm (Vol 2, pp. 1–12). USF M3
Publishing. https://www.doi.org/10.5038/9781955833103
Giriş
Küreselleşme ile beraber teknolojik, ekonomik, sosyolojik gelişmeler yiyecek-içecek
işletmelerinde de yaşanmış ve beraberinde çok farklı değişimlere yol açmıştır. Bu zaman zarfında
1

University of South Florida (USF) M3 Publishing

bireylerin ilgisini çeken değişik gastronomiyle ilgili unsurlar ortaya çıkmıştır. Gastronomi iyi
yemek yeme ve içme sanatını araştırmakla beraber tüketilebilen tüm yiyecek ve içecek
maddeleriyle kültür arasındaki ilişkiyi de ele alan bir disiplindir. Tarihsel ve etimolojik açıdan
gastronomi kavramının tarihine ve kökenbilimine bakıldığında, yiyecek ve içecekleri nerede ve
nasıl yenmesi gerektiğine, yemekler ile hangi içeceklerin içilmesi gerektiğine ve bireylerin yediği
yemekten daha fazla haz alabilmesi için yiyecek içecek hakkında beceri ve bilgi sahibi olmalarına
yardımcı yaşam sanatıdır (Cömert & Özkaya, 2014: 493). Gastronominin öneminin artması yeni
eğilimleri de beraberinde getirmiştir. Genel olarak bu eğilimler dünyadaki gıda sorununa çözüm
bulmayı amaçlamışlardır. Aynı zamanda hızlı nüfus artışı, hayvansal gıda, tarım alanları
yetersizliği ve beraberinde verimde düşme, su kaynaklarının yetersizliği, kirlilik gibi sorunların
çözümünde de bu eğilimler kuvvetli ve sürdürülebilir alternatifler sunabilmektedir. Bazı eğilimler
ise yiyecek ve içecekten alınan hazın artırılması ve yemek deneyimini kuvvetlendirmek için ortaya
çıkmıştır (Yıldız & Yılmaz, 2020: 31). Bununla birlikte gastronomi, kültür turizminin bir bileşeni
olarak son yıllarda da temel bir seyahat motivasyonu olmaya başlamıştır. Dolayısıyla gastronomi
kavramı sadece yemek yapımı ile ilgili boyutuyla birlikte kültürel, tarihi ve otantik özelliği ile
turizm için de önemli bir ürün olmuştur (Gheorghe, Tudorache & Nistoreanu, 2014).
Kılıçhan, Karamustafa ve Birdir’e (2022) göre, insanların yiyecek tüketim alışkanlıklarının
değişen kalıpları ve yiyecek içecek operasyonlarındaki teknolojik gelişmelerle birlikte, fast food,
slow food, modernist mutfak, füzyon mutfağı ve yerel mutfak gibi, farklı zamanlarda çeşitli
gastronomi eğilimleri ortaya çıkmıştır. Ancak bu eğilimlerle birlikte güncel olarak gastronomi
alanında gelişen ve tartışılan farklı gastronomi eğilimleri de bulunmaktadır. Bu eğilimlerin bir
kısmı çok gündeme gelmese de gastronomi ve turizm ilişkisinde değerlendirilebilir özellikte
olabilir. Çalışmalarda (Örn. Gheorghe vd., 2014; Polat & Polat, 2020; Liao & Chuang, 2020;
Kılıçhan vd., 2022) genellikle kültürel boyut, yöresel özellikler ve tarihi geçmiş gibi yaklaşımların
ağırlık kazanmaktadır. Bununla birlikte, çalışmada, diğer çalışmalardaki benzer yaklaşımlar ve
eğilimler ele alınırken, çok daha yeni ve daha çok gastronominin farklı boyutlarını ele alan bir
değerlendirme yapılacaktır. Çalışma teorik bir yaklaşımla ele alındığından, literatür ve ikincil veri
kaynaklarından derlenerek hazırlanmıştır. Herhangi bir deneysel yaklaşım ve birincil veri kaynağı
kullanılmamıştır.
Literatür Taraması
Gastronomide Yeni Eğilimler
Fizyolojik bir ihtiyaç olan yeme-içme faaliyetlerinin yaşamı idame ettirmenin ilerisine geçerek
lezzeti, tadı ve görünümü ile farklı olan yiyecek ve içecekleri, insanlarda deneme arzusunu
beraberinde getirdiği görülmektedir. Monotonluktan uzaklaşan yeme-içme faaliyetlerinin;
eğlence, statü ve bireylerin kendini ifade etmelerinde bir araç olduğu söylenmektedir (Bozok &
Yalın, 2018: 251). İnsanların yiyecek-içecek beklentilerinin değişmesiyle gastronomi alanında
yerel mutfak haricinde yeni mutfak ve mutfak tekniklerine eğilimler gözlenmektedir (Tanrısevdi
& Atabey, 2020: 211). Gastronomi alanında yer bulan eğilimlerin bazıları; moleküler gastronomi,
füzyon mutfak, deneysel mutfak, moleküler miksoloji, yenilebilir böcekler akımı (entomofaji),
yenilebilir çiçekler, slow food, hızlı yemek (fast food), çığ beslenme (raw food), yeşil restoranlar,
sokak yemekleri ve nörogastronomi olarak sıralanabilir.
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Moleküler Gastronomi
“Tadın Fizyolojisi” adlı kitabında moleküler gastronomi kavramından ilk söz eden kişi Brillat
Savarin olmuştur. Moleküler gastronominin temelini oluşturan bu kitap, yemeği ve lezzetini, fizik
ve kimya ile ilişkilendirmektedir (Kemer, 2011) Fakat moleküler gastronominin, gastronomide
yeni bir araştırma alanı, yeni bir disiplin olmasında 1988’de Nicholas Kurti ve Herve This’in etkili
olduğu söylenmektedir (Yüncü, 2020).
Dünyada teknolojik gelişmelerin artması ile birçok alanda gelişmeler olduğu gibi gastronomi
alanında da farklı donanım ve teknikler kullanılabilir hale gelmiştir. Moleküler gastronomi
kavramı gastronomi alanında son dönemde yıldızı parlayan bir kavram olmuştur (Uygun, 2020:
15). Son zamanlarda insanların yeme içme icraatlarına artan alaka ile moleküler gastronomi,
geleneksel mutfağı revize ederek yemeği duyusal bir deneyimle birlikte birleştirmektedir (Işın &
Kurt, 2017: 621). Bu bilgiler ışığında moleküler gastronomi, fizik ve kimyanın gastronomiyle
buluşması, yiyecek ve içeceklerin biçim, lezzet ve sunumlarının alışılmışın dışında yöntem ve
tekniklerle farklılaştırılması olarak ifade edilebilir (Alpaslan, Tanrısever & Tütüncü, 2018: 106).
Laboratuvar ortamında fizik ve kimyanın gastronomiyle buluşturulması, yiyecek ve içeceklerin
moleküler yapısını değiştirmek için teknoloji kullanımı, lezzet ve biçim değişikliği elde etme ve
yeni ürünler ortaya çıkarma moleküler gastronominin en belirgin özelliği olarak ifade edilebilir
(Tüzünkan & Albayrak, 2015).
Moleküler gastronomi uygulamalarından yalnız şefler değil aynı zamanda yiyecek-içecek
işletmeleri, bilim insanları, öğrenciler gibi farklı gruplar da yararlanmaktadır. Moleküler
gastronomi tekniklerinin bazıları; küreleşen sıvılar, yoğun aromalar, sıvı azot, köpük tekniği, SousVide tekniği, sıcak olarak sıralanabilir. Bu uygulamalar kapsamında kullanılan bazı katkı
maddeleri ise Agar-Agar, Ksantan Gum (Xanthan Gum) ve Alginat’tır (Uygun, 2020). Birleşmiş
Milletler Gıda ve Tarım Örgütü' ne (FAO) göre küresel çapta insanların beslenmesi için üretilen
besinlerin % 39’u imalat sanayisinde israf edilmektedir. Bu bağlamda moleküler gastronomi
tekniklerini kullanarak gıda işleme endüstrisinden türetilen yan ürünlerin değerlendirilebileceği
düşünülmektedir (Precup vd., 2021).
Füzyon Mutfak
1980’li yıllarda füzyon mutfak kavramından ilk kez şef Norman Van Aken söz etmiştir.
Malzemelerin, Batı pişirme teknikleri ile Uzakdoğu pişirme tekniklerinin birleştirilmesi sonucu
ortaya çıktığı söylenmektedir (www.hurriyet.com, 2021). Füzyon kelimesi, "birlik" anlamı
taşımaktadır. Bilinçli bir şekilde farklı ülkelerin mutfak tekniklerini kullanarak bir tabakta
kombine etmek olarak ifade edilmektedir (Can vd., 2012). Bu bilgiler ışığında füzyon mutfak
eğilimi; birden fazla mutfak kültürünü bilinçli olarak bir tabakta birleştirmek için farklı malzeme
ve tekniklerin kullanılması olarak ifade edilmektedir (Turan & Ark., 2020: 332). Bir diğer tanımda;
yaratıcı ve yenilikçi teknikler kullanılarak farklı yöre ve uluslara ait malzeme pişirme
yöntemlerinin tek bir tabakta sentezlenmesi olarak ifade edilmektedir (Yüncü, 2020).
Son zamanlarda tüketici talepleri doğrultusunda füzyon mutfak uygulamaları artmaktadır. Bu
uygulamalar yöresel mutfak kültürünü korurken mutfak kültürüne de evrensel bir boyut
kazandırmaktadır. Türk mutfağında bazı füzyon mutfak uygulamalarına köri soslu tavuk, patlıcan
beğendi, patlıcan beğendili sufle örnek verilebilir (Turan vd., 2020).
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Deneysel Mutfak
Deneysel mutfağın diğer adı moleküler mutfaktır (Özkaya & Özel, 2018). Moleküler gastronomi
ve moleküler mutfak kavramları birbirlerinin yerine kullanılsa da birbirlerinden farklı
kavramlardır (This, 2013). Yiyecek ve içeceklerin değişik tarzlarda hazırlanmasına imkan sunan
moleküler gastronomi Kurti ve This’in araştırmaları ile gelişmeye başlayan bir eğilimdir (Örgün,
Keskin & Erol, 2018). Moleküler mutfak ise moleküler gastronomi sayesinde elde edilen bilgileri
kullanan, temelini bilime dayanan pişirme olarak ifade edilebilir (This, 2013: 6). Özetle bir bilim
dalı olan moleküler gastronominin uygulama alanı moleküler mutfaktır ( Özkaya & Özel, 2018).
Pişirme süreçlerine bilimsel katkı sağlama, yeni yiyecek-içecek teknolojileri ile toplumsal gelişim,
inovatif mutfak uygulamaları, yaratıcı lezzetlere ve yemek geleneklerine yönelik farkındalık
oluşturma, deneysel uygulamalara yönelik ilerlemeleri hızlandırma deneysel mutfağın çalışma
alanlarıdır (Yüncü, 2020). Deneysel mutfak uygulamalarına kürleştirme (küresel parçacıklar ince
bir jel tabakanın, jel yapısında olmayan sıvı gıdalar ile doldurulması) tekniği örnek verilebilir
(İlaslan vd., 2015). Bir diğer çalışmada kültürel mirasın devamı ve farkındalık yaratmak için
Didim’e özgü bir tat olan "kasopita" deneysel mutfak uygulaması ile kraker formuna getirilerek
yeni bir boyut kazandırılmıştır. Bu örnekteki amaç unutulma riski ile karşı karşıya olan bir yiyeceği
yeniden gündeme getirerek hafızalarda yer etmesini sağlamak ve daha geniş kitlelere ulaştırarak
kültürel mirası korumaktır (Kalkan & Gönül, 2019: 1006).
Moleküler Miksoloji
Moleküler gastronominin türevi olan moleküler miksoloji; alkollü-alkolsüz kokteyl içeceklerin,
kimya ve fizikte kullanılan farklı analiz ve teknikleri kullanarak, şekil ve içeriklerinin
değiştirilmesi ve yarı akışkan bir jöle kıvamında sunulması olarak tanımlanmaktadır (Yüncü,
2020).
Yenilebilir Böcekler Akımı (Entomofaji)
Yunancada "entomos" böcekler, "fajın" yemek anlamına gelmektedir. "entomos" ve "fajın"
kavramlarının birleştirilmesi ile "Entomofaji" (yenilebilir böcekler) kavramı türetilmiştir (Pal &
Roy, 2014). Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) ; Dünyanın artmakta olan nüfusunun
2050 yılında 9 milyara ulaşacağını ve nüfusun doyurulması için yiyecek-içecek üretiminin %70
oranında artırılmasını öngörmektedir Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü artan dünya
nüfusunun yiyecek-içecek ihtiyacını karşılamada “yenebilir böceklerin” alternatif bir gıda kaynağı
olabileceğine dikkat çekmektedir. (www.tamamlayicisaglik.com, 2021). Dünyada gelişmiş
ülkelerde “yenilebilir böcek” tüketimi daha az olmakla birlikte 113 ülkede var olduğu ve 2000’den
fazla turun yenilebildiği söylenmektedir (Rumpold & Schlüter, 2013). Tayland, Meksika, Çin,
Brezilya, Avusturalya, Japonya, Vietnam Yenilebilir böceklerin tüketildiği ülkelerden birkaçı
sıralanmaktadır (Kaymaz & Ulema, 2020). Böcekler, tırtıllar, arılar, eşekarısı, karıncalar,
çekirgeler, cırcır böcekleri, ağustos böcekleri, yaprak ve bitki çekirgeleri, pul böcekler ve gerçek
böcekler, termitler en çok tüketilen böcek çeşitleridir (Pal & Roy, 2014).
Dünya çapında böcek tüketimi oldukça yaygındır (Karaman & Gı̇ rgı̇ n, 2020). Örneğin; İtalya’da
fermente edilmiş bir peynirin içerisine canlı böcek lavraları da ilave edilerek elde edilen yeni lezzet
“casu marzu” ile yeni lezzet arayışında olan turistlere sunulmaktadır (Kaymaz & Ulema, 2020).
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Türkiye’de deniz böceklerinin (karides, midye, istakoz) tüketimi yaygınken genel olarak böcek
tüketimi az miktardadır (Karaman & Gı̇ rgı̇ n, 2020). Kişilerin yeme-içme seçimlerinde; bir bireyin
sağlık durumu, ekonomik gücü, bireysel ve sosyal faktörler, sosyal statü, yeme-içeme
alışkanlıkları, yaşanılan çevre ve diğer psikolojik faktörlerin etkili olduğu söylenmektedir. ( Özkan
& Güneş, 2020).
Yenilebilir Çiçekler
Çok eski zamanlarda beri var olan yenilebilir çiçekler günümüzde popülerlik kazanmaya
başlamıştır. Yenilebilir çiçekler; eklendiği yiyecek ve içeceğin tadında ve kokusunda değişikler
yapan ve ilaveten renginde de değişiklikler yapabilen gıda ürünü olarak tanımlanabilir. Yenilebilir
çiçeklere Safran, Gül, Lavanta çiçeği, Soğan çiçeği, Latin çiçeği, Mor Menekşe, , Menekşe,
Narçiçeği, Mine Çiçeği, Gelincik, Kabak, Karanfil, melisa örnek olarak verilebilir (Sarıışık, 2019).
Yenilebilir çiçekler tüketiciler, aşçılar ve pastacılar arasında gün geçtikçe daha popüler hale
gelmektedir (Matyjaszczyk & Śmiechowska, 2019). Yenilebilir çiçeklerin süs olarak kullanımı
daha yaygın olsa da geleneksel mutfakta ve alternatif tıp'ta gıda olarak tüketimi görülmektedir.
İlaveten protein ve temel aminoasit kaynağı olan birçok yenilebilir çiçek türünün besin değeri
dolayısıyla bir garnitürden daha fazlası olduğu düşünülmektedir (Takahashi vd., 2020). foksiyonel
gıdaların geliştirilmesinde yenilebilir çiçeklerin bir alternatif olduğu söylenmektedir (Gostin &
Widuranga, 2019).
Slow Food (Yavaş Yemek)
1986 yılında İtalya’nın başkenti olan Roma’da araştırmacı Carlo Petrini tarafından 135
basamaktan oluşan İspanyol Merdivenleri’nde bir fast food restoranı açma eylemine karşı, Slow
Food hareketine tepki olarak oluşturulmuştur. Slow Food hareketi küreselleşme ve fast food (hızlı
yemek) akımına karşı bir cevap olarak görülmektedir (Yüncü, 2020). Yavaş yemenin kapsamı;
küreselleşme ve fast food (hızlı yemek) akımına karşı durmanın yanında, yerel geleneklerin ve
yemek kültürünün sürdürülmesini içerir. 1986’da yerel geleneklerin ve yemek kültürünün
sürdürülmesi amacıyla “Slow Food International” ismiyle uluslararası bir teşkilat kurulmuştur
(Pietrykowski, 2004).
Slow Food hareketinin en önemli adimi, 1996'da Salone Del Gusto'nun "Ark of Taste" fikrini
yavaş yemek hareketine dahil etmesidir. Dünyada nesli tükenmekte olan geleneksel yiyecekleri
veya unutulmuş yiyecekleri kurtarmak için "Lezzetler evrenini kurtarmak için bir lezzet sandığı"
başlıgi altinda olusturulan bir fikirdi. Ark of Taste'nin temel amacı, küçük satıcıları korumak ve
nesli tükenmekte olan yiyeceklerin (peynirlerin, soğuk etlerin, yenilebilir otların, tahılların ve
meyvelerin vb.), hayvan ırklarının hayatta kalmasını sağlamaktır. Ayrıca, tat eğitimini ve hijyen
ilkelerini yaymaktır (Peesapati, 2020).
Çiğ Beslenme (Raw Food)
Raw food (çiğ beslenme) 1800’lü yıllarda ilk kez Max Bircher- Benner tarafından uygulaması
yapılmıştır. fakat gastronomi alanında alternatif bir beslenme çeşidi olarak son 30 yılda trend
olmuştur (Karaman & Soylu, 2020). Raw food (çığ beslenme) kavramı; meyve ve sebzeler,
tohumlar, sert kabuklu yemişler, kuru baklagiller, filizlenmiş tahıllar gibi besinlerin herhangi bir
pişirme işlemi uygulanmadan tüketilmesi olarak tanımlanmaktadır (Bavcon vd., 2017). Çığ
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beslenme eğiliminin temelini gıdaların yüksek ısıya maruz bırakılmadan olabildiğince doğal, çığ
ve rafine edilmemiş haliyle tüketilmesi yer almaktadır (Karaman & Soylu, 2020; Beyza & Büşra,
2019).
Yeşil Restoranlar
İnsanların çevreye, sağlıklı ürünlere yönelmeleri ile birlikte yiyecek-içecek işletmelerinde sunulan
hizmette değişimler görülmektedir. Yeşil restoranlar, tüketicilere iyi bir hizmet vermek ile birlikte
işletmenin tasarruf ile hareket etmesini temel alan çevreci bilince sahip ve geleneksel üretim
yöntemlerinin kullanılmasına özen gösteren işletmelerdir (Kurnaz & Özdoğan, 2017). Dünyada
önde gelen yeşil restoran kuruluşları; İngiltere ve İrlanda’da uygulanan Sürdürülebilir Restoranlar
Birliği (SRA) ve Amerika'da kurulan, Yeşil Restoranlar Birliği (GRA), Türkiye’de ise Boğaziçi
Üniversitesi ve WWF-Türkiye işbirliğiyle oluşturulan Türkiye’ye mahsus bir sertifika sistemi
programı yürütülmektedir (Kurnaz & Özdoğan, 2017).
La Mancha Restoranda, Gıda atıklarını, kâğıt ve ambalajların farklı çöp kovalarında ayrıştırılması,
şarap şişelerinin çöpe atılmayıp kesilerek bardak yapılması ve kesilen şişelerin başlangıç tabağı
olarak kullanılması, çevre bilinci ile hareket eden işletmelerin Yeşil restoran uygulamalarına
örnektir (Şahingöz & Güleç, 2019).Bu balgamda yeşil restoranların müşteriler tarafından talep
edilmesinde, çevre bilinci ile hareket etmeleri ve sürdürülebilir ürünler tercih etmelerinin etkili
olduğu söylenmektedir ( Kurnaz & Özdoğan, 2017; Park vd., 2020).
Sokak Yemekleri
Sokak yemekleri; Seyyar satıcılar tarafından kamu alanlarında hazır yiyecek ve içeceklerin kısa
bir zamanda tüketiciler tarafından tüketilmesi olarak tanımlanmaktadır. (FAO, 2021; Tastes,
2017). Sokak yemekleri; ülkelerin ve bu ülkelerdeki belirli bölgelerin kendilerine has yemek ve
mutfak kültürlerini yansıttığı için önemli görülmektedir. Birçok ülkede yemek kültürünün bir
parçası olarak görülen kolay bir şekilde hazırlanıp sokakta satılabilen yiyecek ve içecekler sokak
yemekleri olarak isimlendirilebilir ( Bayraktar & Zencir, 2019). Sokak yemeklerinin günlük
yaşamın bir parçası olarak görülmesinde hızlı yaşam koşulları ve daha düşük maliyetli olmasının
etkili olduğu düşünülmektedir. Gelişmekte olan ülkelerde, sokak yemeği hazırlama ve satma,
erkek ve kadın için düzenli bir gelir kaynağı sağlaması sosyoekonomik açıdan önemlidir. Diğer
taraftan gıda güvenliği ile ilgili endişe teşkil etmektedir (FAO, 2021).
Nörogastronomi
Nörolog Gordon M. Shepherd 2012 yılında yazdığı “Neurogastronomy” kitabı ile nörogastronomi
alanının öncüsü (isim babası) olarak ifade edilmektedir (Yüncü, 2020). Yapılan araştırmalarda
Nörogastronomi alanının son 10 yılda bir ivme kazandığı belirtilmektedir (Şahin, 2016).
Nörogastronominin temel ilgi alanı, yediğimiz yiyecek ve içeceklerin beynimiz tarafından nasıl
algıladığı ile ilgilidir (Yüncü, 2020). Aslında yiyecek ve içeceklerin duyularımızı ve sinir
sistemimizi uyarma biçimleri gastronominin alanıdır. Fakat Nörogastronomi, yiyecek ve
içeceklerin duyularımızı ve sinir sistemimizi uyarma biçimlerinde daha detaylı bir araştırma
içeren, alanında uzman şefler ile nöroloji alanında yetkin bilim insanlarını bir araya getiren yeni
bir çalışma alanıdır (Batu, 2017).

https://digitalcommons.usf.edu/m3publishing/vol16/iss9781955833103/9
DOI: https://www.doi.org/10.5038/9781955833103

6

Duran and Bilim: New trends in gastronomy and its effects in tourism

Nörogastronomi yediğimiz yiyecek ve içeceklerin beynimiz tarafından nasıl algıladığı ile
ilgilenmesine ilaveten bir diğer ilgi alanı bu algıyı “kandırmaya” yöneliktir. Burada amaç yiyecek
ve içeceklerinin lezzetlerinin gerçek anlamda iyileştirmekten ziyade sağlıklı olan besinlerin beyin
tarafından daha lezzetli algılanmasını sağlamaktır. Bir diğer ilgi alanı da duyuları da bu işin içine
almasıdır. Örneğin; müşteri tatmininde serviste kullanılan tabak görsellerinin etkili olması,
yiyecek- içecek işletmeleri tarafından kullanılan renklerin; müşterilerde iştah, sipariş, salonda
geçirilen zaman vb. etkili olması. Aynı zamanda Nörogastronomi, müşterilerin 5 duyusuna hitap
edebilen yiyecek ve içecek deneyimi sunan bir alandır (Yüncü, 2020).
Yukarıda açıklanan gastronomi eğilimlerine ilaveten adından oldukça söz ettiren eğilimler de söz
konusudur. Siyah yiyecekler, mor yiyecekler, bowl food, smoothie, sağlıklı beslenme, organik
tarım, vejetaryen beslenme, fonksiyonel gıdalar, kan grubuna göre beslenme, dikey tarım, hücresel
tarım, azami şeffaflık, hiper yerel tedarik, silikon vadisi yemekleri, 3 boyutlu yazılmış yemekler,
temalı restoranlar, surf & turf gibi gastronomi eğilimleri bunlardan bazılarıdır (Sarıışık, 2019;
Yıldız &Yılmaz, 2020).
Gastronomide Gelişen Eğilimlerin Turizmdeki Yeri ve Önemi
Gastronomi işlenmemiş gıda maddesinin belirli işlemlerden geçirilerek tüketim için hazır hale
getirilmesini ve dahi tüketim aşamasından sonraki süreci de kapsamaktadır. Gastronomi bir
disiplin olarak çeşitli yaklaşımlar ile birlikte ele alınmaktadır (Yildiz, 2020: 20). Gastronomi ve
turizm ilişkisini ele alan araştırmalarda bu ilişkisi farklı sınıflandırmalar ile incelenmiştir.
Gastronomi alanında turizm ile ilişki açısından, motivasyon ile ilişkili olarak davranış ve deneyim,
gastronomik kimlik, gastronomik turizm ürünleri, destinasyonların pazarlanması ve stratejisi
konularında araştırmaların yapıldığı belirtilmektedir (Seyitoğlu, 2018). Mutfak kültürü daima bir
kültürün ve geleneğin bir parçası olmasına rağmen yakın zamana kadar üzerinde çok durulan bir
konu olmamıştır. Başka bir ifade ile milli duyguların en çok hissedildiği ve toplumun birçok farklı
kimliğinin bir araya geldiği, günlük yaşam biçimlerinin, inançlarının, alışkanlıklarının, gelenek ve
göreneklerinin yansımasıdır. Toplumun beslenme alışkanlıklarının değişmesi ve yemek yemenin
sosyal bir olgu haline gelmesi turizm faaliyetlerini destekleyici bir unsur olmuştur. Böylece son
zamanlarda turizm destinasyon çekiciliğinde gastronomi turizmi önemli bir yer edinmiştir (Sormaz
vd., 2015).
Günümüzde gastronomi turizm sektörü için giderek daha önemli hale gelmektedir. Eğer doğru bir
yatırım aracı olarak kullanılırsa önemli ekonomik getiri kaynağı olarak gelecek vadedebilir.
Örneğin; İspanya, İtalya ve Fransa gibi Akdeniz ülkelerinin gastronomi faaliyetleri ile imajını
artırması bu duruma en güzel örnekler arasındadır. Günümüzde rekabetin artması sonucu işletme
stratejileri hem müşterileri en üst seviyede tatmin etme hem de müşteri sürekliliğini sağlama amacı
taşımaktadır. Bu doğrultuda alternatif turizm şekli olarak gastronomi turizmi ile rekabette avantaj
sağlamak için ülkeye katkı sağlanabilmektedir (Cömert & Sökmen, 2017).
Turist tarafından bakıldığında, yiyecek tüketimi seyahat deneyiminin merkezi bir parçasıdır.
Çünkü yemek, insanın farklı kültürlerin kimliklerini tanımasına ve kendi köklerini hatırlamasına
imkân tanıyan deneyimler içermektedir (Selwood, 2004). Seyahat etmekteki öncelikli amaç diğer
kültürlerin yiyecek ve içeceklerini deneyimlemek olan aynı zamanda bahsi geçen yiyecek ve
içecekler hakkında belirli bilgilere sahip olan kişiler gastro turist olarak tanımlanmaktadır (Long,
2004: 22). Guzman ve Canizares (2011) ise gastro-turistleri, üniversite mezunu, ortalama
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konaklama süresinin üzerinde konaklayan ve yöresel yiyecek ve içecek ürünlerini tüketmeye
yatkın bireyler olarak tanımlamaktadırlar ( Guzman & Canizares, 2011). Bununla birlikte bu
turistlerin yenilikler ve yemekle ilgili yeni eğilimlere olan ilgilerinin de yüksek olduğunu
söylemek mümkündür (Sandybayev, 2019). İnsanlar seyahatlerinde eskiye göre daha çeşitli ve
yeni yemek deneyimleri beklentisi içinde olmakla birlikte, günlük beslenmedeki yeni eğilimler,
toplumsal yaşam biçiminde ve tarzında değişiklikler ve değişiklere sebep olan teknolojik
yaklaşımlar ve bunları deneyimleme arzusu, gastronomide yeni eğilimleri çok daha ön plana
çıkarmaktadır ( Skryl, Gregoric & Dugi, 2018). Bu değerlendirmelerle ile birlikte Okumuş (2021)
2020-2095 gelecek 75 yıl için eğilimleri şu şekilde ifade etmiştir;
• Benzersiz yerel yiyecek ve içecek turizmi deneyimlerinin tasarımı ve birlikte yaratılması
• Teknoloji ve gıda turizmi deneyimlerinin tasarlanması ve tanıtılması
• Yiyecek ve içecek deneyimleri yoluyla özgünlük
• Yemek fotoğrafçılığı ve yemek 4D baskı
• Yeni mutfak etkinliklerinin geliştirilmesi
• Mutfak tıbbı ve moleküler gastronomi
• Sokak yemekleri
• Gıda güvenliği zorlukları
• Gastronomi turizmi ile ilgili gıda israfı, çevresel zorluklar ve sürdürülebilirlik konuları
• Sosyal medya ve yemek turizmi deneyimleri, etkinlikleri ve mutfak destinasyonları
Türkay ve Genç’in (2017) gastro turistlerin özelliklerini işaret ettikleri çalışmalarında “yeniliklere
açık ve araştırmacı ruhlu, yerel ürünlere karşı ilgili” şeklindeki ifadeleri, bu turistlerin yeni ve
farklı eğilimlere olan ilgilerini göstermektedir. Günümüzde turizm işletmeleri doğallığı ve
özgünlüğü ön planda tutarak alternatif turizme yönelen turistleri cezbetmek amacı ile ürün
çeşitlenmesine gitmektedir (Kervankıran & Çuhadar, 2014). Lopez ve Martin (2006) ise
gastronomi tur ve rotalarının amacını, turistik destinasyona ait kültürün ve yöresel gıda ürünlerinin
daha iyi tanıtılması sonucu turizm kaynaklarının korunması ve turistlere tatminkâr bir turizm
deneyimi sunulması olduğunu ifade etmektedir (Armesto, López & Martin, 2006).
Gastronomi turlarının yoğunlaştığı İspanya, İtalya, Portekiz, Fransa ve İrlanda gibi ülkelerde
gastronomi etkinlikleri ön plana çıkmaktadır. Ancak bu etkinlikler incelendiğinde daha çok yerel
yemek, peynir, zeytinyağı, şarap, yemek festivalleri gibi mevcut ürünler üzerinden gerçekleştiği
görülmektedir (Kesici, 2012: 35). Buna göre yeni trendlerin henüz çok fazla değerlendirilmediğini
göstermektedir. Türkiye’de uygulanan gastronomi turlarının programlarına bakıldığında ise kültür
temalı turlarla benzerlik gösterse de, gastronominin arka planda kalıp ayrı bir turistik ürün olarak
çok yaygın kullanılmadığı gözlenmektedir (Kızılırmak, Ofluoğlu & Şişik, 2016).
Daha öncede ifade edildiği gibi. Gastronomi ve turizm çalışmalarında daha çok geleneksel ve eşsiz
gastronomi deneyimleri üzerinde durulmuştur. Yeni eğilimler olarak bahsi geçen gastronomi
çalışmalarının ise turizm ile ilişkisi çok fazla tartışılmamıştır. Burada en önemli sebebin yeni
eğilimlerin belki de henüz çok yaygınlık kazanmamış olması ya da moleküler gastronomi, füzyon
mutfak, yenilebilir böcekler, yenilebilir çiçekler gibi akımların yerel ve otantik kültürle çok fazla
ilişkilendirilmemesi olabilir. Türker ve Süzer (2022) bu konularla ilgili olarak verdikleri
örneklerde, moleküler ve füzyon mutfakları yiyecek ve içecek motivasyonları dikkate alındığında
tüketicilerin daha çok statü ve saygınlık konuları ile ilişkilendirildiklerini vurgulamaktadır. Bunun
önemli bir nedeni, yalnızca sınırlı sayıda insanın bu tür yiyecekleri yeme şansına sahip olması

https://digitalcommons.usf.edu/m3publishing/vol16/iss9781955833103/9
DOI: https://www.doi.org/10.5038/9781955833103

8

Duran and Bilim: New trends in gastronomy and its effects in tourism

şeklinde yorumlanabilir. Moleküler gastronomi alanında en önemli örneklerin başında El-Bulli
restoran gelmektedir. Restoranın en önemli özelliği moleküler gastronomi uygulamaları ile çok
farklı yerlerden misafir kabul etmesidir. Restoran sınırlı bir sezonda hizmet vermektedir (Örneğin,
15 Haziran'dan 20 Aralık'a kadar). Bir sonraki yıl için rezervasyonlar, açık sezonun ilk günlerinde
bitmekteydi. Sezonda sadece 8.000 kişi ağırlamakla birlikte, iki milyondan fazla talep oluşmuştu.
Bir yemeğin ortalama maliyeti 250 € idi (Wikipedia, 2022).
Gupta, Sajnani ve Gupta (2020), sokak yemeklerinin turistik çekim özelliklerini değerlendirmişler
ve bulgu olarak, sokak yemeklerinin turistik bir ürün olarak değerlendirilebilecek nitelikte
olduklarını ortaya çıkarmışlardır. Jeaheng ve Han (2020) ise, sokak yemeklerine olan ilginin
giderek arttığını ifade ederken, turistik davranışlarda etkilerinin ise olumlu şekilde etki ettiğini ileri
sürmüşlerdir. Genel olarak değerlendirildiğinde, sokak yemeklerinin seyahat kanallarında ve
sosyal medyada yoğun şekilde gündeme geldiğini söylemek mümkündür. Dolayısıyla turizm
hareketlerinde de etkili bir gastronomi eğilimi olması hiç de uzak görünmemektedir. Bununla
birlikte, sokak yemeklerinin geleneksel özelliği ile ön plana çıkması (Uzakdoğu Asya ülkeleri,
Türkiye gibi ülkeler yoğun şekilde gündemdedir), slow food akımı açısından da
değerlendirilebileceğini düşündürmektedir. Ancak ilgili alanda ifade edildiği gibi, hijyen konusu
sokak yemeklerinin tercihinde turistler açısından önemli bir engel olarak görülmektedir.
Liao ve Chang (2020) füzyon mutfağı geleneksel gastronomi ile ilişkili olarak, özgün
yaklaşımlarla önemli bir turistik çekicilik olabileceğini vurgulamıştır. Füzyon mutfağı, çok
kültürlülük ve kültürlerarasılık gibi kavramlarla tanımlanan bir örnek olarak verilebilir. Füzyon
mutfağı, farklı kültürleri bir potada eriterek melez bir sunumla hem zihinsel hem de görsel doyum
sağlar. Bu şekilde gastronomi turizmi hareketleri içinde önemli bir yere sahip olabilir (Polat &
Polat, 2020).
Yenilebilir böcek akımı, güncel gastronomi eğilimleri içinde en ilginç konulardandır. Ancak
yiyecek kıtlığı ile ilişkili olarak ön plana çıkan bu alanın, gastronomi turizmi açısından da
gelecekte yer alması mümkün görünmektedir. Ancak farklı kültürel yapı ve inanç (helal gıda) gibi
konular bu alandaki en önemli tartışmalardır (Güneş, Sormaz & Nizamlıoğlu, 2017). Yen, Yen,
Hanboonsong ve Huis (2013) yenilebilir böceklerin tüketimi, bir eğlence biçimi olarak ve daha az
gelişmiş birçok ülkede turist geliri elde etmede daha önemli hale geldiğini ileri sürmektedirler.
Yeni bir akım olmakla birlikte, gerek kültürel bir öge olarak gerekse ilginç bir deneyim olarak
yenilebilir böcek akımı turistik alanlarda kendini göstermesi muhtemeldir.
Sonuç
Küreselleşmeye bağlı olarak insanların refah seviyesi artmış ve tüketici davranışlarında değişimler
gözlenmiştir. Hem tüketici davranışlarındaki değişimler hem de kullanılan yeni teknik ve araçlar
mutfak sanatları içerisinde bazı eğilimleri (trend) öne çıkarmaktadır. Diğer yandan gastronomi
insan kültürü ile doğrudan ilişkili bir kavramdır. İnsana ait kültür özellikleri insan beslenmesini
doğrudan etkilerken aynı zamanda dönemsel olarak beslenme alışkanlıklarına yön vermektedir
(Yüncü, 2020).
Turistik destinasyonlarda kültürel öğelere yer verilerek turistik imajın kuvvetlenmesi gastronomi
turizmi ile mümkündür. Öte yandan yaşanan deneyimin önemli derecede seyahat motivasyonlarını
ve davranışlarını etkilediği gibi ziyaretçilerin destinasyon deneyimlerini de etkileyebileceğinin altı
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çizilmektedir. Gastronomi, rekabet üstünlüğünde önemli bir araç haline gelmiştir. Ayrıca
ziyaretçilerin gastronomi deneyimlerinin turizme değer kattığı ve bu da turizm ve kültür ilişkisine
dayandığı kabul görmektedir (Yılmaz, 2017: 174). Gastronominin son zamanlarda turizm alanında
özellikle çekicilik unsuru olarak kullanılmaya başlanması, ziyaretçilerde seyahat motivasyonuna
ve bu çerçevede bir potansiyel oluşmasına temel oluşturmuştur (Sarıisik & Özbay, 2015).
Sonuç olarak gastronomi, gastronomide yeni eğilimler ve gastronomi turizm ilişkisi kapsamında
ilgili alan yazın detaylı bir şekilde taranmıştır. Bu çerçevede gastronomi ile ilintili kavramlara,
gastronomide en fazla gündemde olan eğilimlere ve gastronomi turizm ilişkisi kapsamında bazı
ortaya çıkan kavramlara yer verilmiştir. Gastronomi ile ilintili kavramlar gastronominin üretim ve
tüketim boyutu başlıkları altında tanımlanmıştır. Gündemde olan eğilimler moleküler gastronomi,
füzyon mutfak, deneysel mutfak, moleküler miksoloji, yenilebilir böcekler akımı (entomofajı),
yenilebilir çiçekler, slow food, hızlı yemek (fast food), çığ beslenme (raw food), yeşil restoranlar,
sokak yemekleri, nörogastronomi olarak belirlenmiştir. Gastronomi turizm ilişkisi kapsamında
gastronomi turizmi, gastro turist, gastronomi rotaları ve turları, gastronomik kimlik kavramlarına
yer verilmiştir.
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